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Menukort

Uge 49

FORRETTER

© Oksekgdssuppe med kod- og melboller

© Cremet aspargessuppe med kgdboller

© Minestronesuppe

O Pate med peber, Cornichoner, rugbrgdskiks

HOVEDRETTER

Boller i karry med gulergdder, log og &bler, ris

Kyllingebryst, aspargessovs, kartofler, gulergdder

Bagt farsbred med soltgrrede tomater, skysovs, kartofler, broccoli
Karbonade, stuvede rter og gulergdder, kartofler

Pandestegte frikadeller, skysovs, kartofler, blomkal

Marinerede revelsben med grgnlangkal og brunede kartofler

Dansk hakkebgf, skysovs med lgg, kartofler, blgde lgg, syltede redbeder
Svenske ka@dboller i fladesovs, kartoffelmos, tyttebaersyit

Stegt r@dspaettefilét, persillesovs, kartofler, marinerede gulergdder og lgg
Brunkal, spraengt nakkefilét af gris, rugbrad

Braiseret okseinderlar, fladekartofler, grenne benner

Pasta carbonara med bacon og hvidlgg, erter

Skipperlabskovs med kalvetern, smgr, balsamico-honningmarinerede rgdbeder
Indisk krydret gryderet med chick free og garam masala, quinoa med blomkal - vegetarisk

DESSERTER

Skovbargred, maelk

Risalamande, kirsebarsovs

Henkogt ananas og fersken, racreme

Gammeldags blommekage med makroner og fledeskum
Hybensuppe med abler

Klassisk vaniljebudding, saftsovs

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebréd med malt, flede

Ableskiver, jordbeermarmelade

SALATER

® Hvid- og grenkalsrakost, ngdder, hvid balsamico dressing
@ Iceberg, majs, rter, pebermix og creme fraichedressing

6600060000 00000
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Menukort

Uge 50

FORRETTER
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Oksekodssuppe med ked- og melboller

Asiatisk inspireret karrysuppe med kylling og ris
Cremet champignonsuppe

Honsesalat med asparges og champignon, mini toast

HOVEDRETTER

6600060000 00000

Karbonade, skysovs, kartofler, rosenkal

Marokkansk kyllingegryde med grgntsager og kikaerter, mix af ris

Senderjysk Kalpglse og frikadelle, julekal, kartofler, kanelsukker

Klassisk millionbgf, kartoffelmos, syltede redbeder

Bagt farsbrad af gris med porrer, fladesovs, kartofler, gulergdder
Hamburgerryg, aspargessovs, kartofler, gulergdder, broccoli

Hakkebgf i fladesovs med bacon og champignon, ovnbagte kartofler med courgetter
Pandestegt medister, skysovs, kartofler, gammeldags redkal

Fiskefrikadeller med laks, citron-dild sovs, kartofler, gulergdder

Enebaergryde af gris i tern, kartoffelmos, grenne bgnner

Kold anretning: Marinerede sild, syltede rg@dlég, hgnsesalat, ananas, frikadelle, cornichon, brad, smer
Braiserede kaber af gris, skysovs, kartoffelmos, pestobagte cherrytomater
Kylling i karry med gulergdder, leg og abler, ris

Tarteletter, Plantebaseret tarteletfyld med asparges - vegetarisk

DESSERTER

6000600000

Sveskegrad, maelk

Cremet ymerdessert med ristet kokosmel, solbarsirup
Ablesuppe med tvebakker

Risalamande, kirsebaersovs

Henkogt fersken og blommer, racreme

Risengred, kanelsukker, smgrklat

Jordbaergred, malk

Citronfromage med fledeskum

Gammeldags gllebréd med malt, flede

Ableskiver, jordbeermarmelade

SALATER

19)
D

Rodbeder med selleri, ®bler og solbaer
Gulerodsrakost med mandarin og mandarindressing

€ Husk! Det er nu, du kan bestille nye survarer.



Adventstiden - En Tid til Hab,
Tro, Glaede og Keerlighed

Adventstiden markerer starten pa det kristne kirkear og bestar af
de fire sgndage op til juleaften. Hver sgndag taendes et lys i
adventskransen — men hvorfor har vi egentlig 1., 2., 3. og 4. advent?

Advent handler om en dybere andelig rejse, der forbereder os pa at
fejre Jesu fedsel. Hver sgndag symboliserer en vigtig vaerdi: hab, tro,
gleede og karlighed. Nar vi taeender lysene, minder vi os selv om disse
verdier, der lyser vejen mod jul og det budskab, julen baerer med siq.

For at give denne tid et ekstra skub har vi selvfglgelig s@rget for en
masse lxekre juleretter, hvor du kan se frem til en kold juleanretning med
karrysild, kapers, frikadeller, rugbred og smgr. Du kan ogsa se frem til
en dejlig egnsret i form af senderjysk kalpglse med frikadelle, julekal,
kartofler og kanelsukker. Det er selvfglgelig ikke en rigtig julemenu
uden dessert, hvor du kan glaede dig til mindst 2 juledesserter:

» Risengrgéd med kanelsukker og en smorklat
« Risalamande med kirsebarsovs

« Gammeldags blommekage med makroner og fladeskum

Velbekomme

DET DANSKE
MADHUS

Mail: kundeservice@ddm.dk
Telefon: 70 70 26 46

Trykt pa 100% genbrugspapir



